Verse tagliatelle met romige saus van
paddenstoelen

paksoi en verse basilicum

Tagliatelle is een Italiaanse pastasoort uit de regio Emilia-Romagna, in het noorden van Italié. De dikte van de
tagliatelle kan verschillen. Wij serveren de pasta met paksoi en een romige saus van §emengde paddestoelen.
Onze biologische paddestoelenmix wordt geleverd door 't Paddestoelenrijk in Rossum.
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[ Haalde bladeren van de paksoi los, was onder de kraan en snijd klein. Veeg de paddestoelen
schoon en snijd in plakies of scheur in repen.

2. Verhit olie een bakpan en roerbak eerst het witte gedeelte van de paksoi op een hoog vuur.
Voeg na 5 minuten het groene blad toe.

3. Verhit een ruime bakpan met olie (of verwarm boter) en bak de paddestoelen op een
middelhoog vuur goudbruin. Meng de creme fraiche erdoor en verwarm enkele minuten.
Voeg de paksoi toe, proef en breng op smaak met de helft van de basilicum, zout en peper.

4. Brengintussen een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de tagliatelle in 3-4
minuten beetgaar. Giet het water af.

5. Schepalle ingrediénten door elkaar en strooi de rest van de basilicum erover.

Tip: Heb je toevalig wat kaas in huis? Dan is het lekker dit erover te raspen.
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